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Os produtos minimamente processados tern uma qualidade superior a dos
equivalentes processados, mas apresentam, geralmente, uma perecibilidade
aumentada e uma vida util inferior em relageo aos seus equivalentes frescos. As
etapas do processamento minimo (descascar, descarogar, lavar, cortar, fatiar, etc)
rompem a estrutura celular, libertando enzimas dos tecidos que entram em contacto
corn os seus substratos. 0 escurecimento enzimetico a resultante da accäo da
polifenoloxidase (PPO) sobre os compostos fendicos. 0 escurecimento afecta a
aparencia, as propriedades organolepticas e a qualidade nutritional do produto e
urn dos factores limitantes do tempo de vida UM dos produtos frescos.
Neste estudo, foi avaliado o impacto do processamento minimo de cenoura
descascadas (variedade Nantes) e do seu embalamento sob vacuo na actividade da
polifenoloxidase e nos compostos fenOlicos. Nas cenouras embaladas sob vacuo
rid° foram encontradas difeiencas significativas da actividade da PPO entre inicio e
o setimo dia de armazenamento. Foram encontradas diferencas significativas entre
as cenouras embaladas sob vacuo e as cenouras embaladas ao ar, em todos os
dias de armazenamento corn excepcao do quinto e do setimo dias. Uma vez a que a
PPO necessita de oxigenio para estar activa o embalamento em atmosferas de
oxigenio reduzido parece ser eficaz na prevenceo das reaccOes de escurecimento
catalizados per esta enzima.
Nas cenouras embaladas sob vacuo verificou-se urn aunnento de 5% no teor de
compostos fenOlicos que näo foi considerado significativo. Foram encontradas
diferencas significativas entre as cenouras embaladas sob vacuo e as embaladas ao
ar no sexto e setimo dias de armazenamento.
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